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MOTTO 
 
 
Alloh akan meninggikan orang – orang yang beriman di antaramu 
dan orang – orang yang diberi ilmu beberapa derajad  
(Q.S al-Mujadillah : 11) 
 
 
Jika seorang anak Adam meninggal dunia, maka terputuslah semua 
(pahala) amalnya, kecuali (pahala) shadaqah jariyah, ilmu yang 
bermanfaat, anak shalih yang selalu memanjatkan do’a untuk orang 
tuanya (H.R Muslim) 
 
 
Persahabatan bagaikan tangan dan mata, apabila tangan terluka 
mata akan menangis begitu juga bila mata menangis maka tangan 
akan mengusapnya (Penulis) 
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ABSTRAK 
 
Keju yang hanya memanfaatkan susu sapi saja menyebabkan masyarakat jarang 
mengkonsumsi keju karena merasa mual dan aroma yang amis sehingga keju 
kurang diminati. Tujuan penelitian ini adalah mengetahui pengaruh pemanfaatan 
susu sapi untuk pembuatan keju tradisional dengan penambahan ekstrak daun 
pandan terhadap kadar protein, asam total, organoleptik dan daya terima 
masyarakat.  Penelitian dilakukan dengan metode eksperimen, dengan jumlah 
perlakuan sebanyak 4 yaitu tanpa penambahan ekstrak daun pandan, dengan 
penambahan ekstrak daun pandan 10 mℓ, dengan penambahan ekstrak daun 
pandan 15 mℓ, dan dengan penambahan ekstrak daun pandan 20 mℓ. Data 
dianalisis dengan menggunakan ANAVA satu jalan dan dilanjutkan dengan uji 
LSD. Hasil penelitian menunjukkan bahwa kadar protein tertinggi pada perlakuan 
tanpa penambahan ekstrak daun pandan yaitu 23,16 g, asam total 2,40%, 
organoleptik 80% warna putih, 95% rasa kurang enak, 85% berbau khas keju, 
70% tekstur empuk dan daya terima netral. Dari hasil uji ANNAVA satu jalur, 
kadar protein diperoleh hasil Fhit  > Ftabel yakni  35,79 > 4,006 yang berarti ada 
pengaruh dilanjutkan dengan uji lanjut LSD dapat disimpulkan bahwa 
penambahan ekstrak daun pandan berpengaruh terhadap kadar protein keju 
tradisional yang ditambah dengan daun pandan yaitu pada perlakuan susu sapi 200 
mℓ di tambah ekstrak daun pandan sebanyak 10 mℓ (P1), sedangkan asam total 
diperoleh hasil Fhit < Ftabel yakni 2,49 < 4,006 yang berarti tidak berpengaruh pada 
keju tradisional yang ditambah dengan daun pandan. Dengan demikian 
penambahan ekstrak daun pandan pada keju tradisional mempengaruhi kadar 
protein, asam total, organoleptik dan daya terima masyarakat. 
 
Kata kunci : susu sapi, keju tradisional, daun pandan,  
 
